
Poljwey masyté.
Cjslo Stránka

1. Poljwka černá pro 12 . 
osob .....1 

2. Poljwka bjlď pro 6 
osob  —

3. Poljwka žlutá j roso­
lem pro 8 neb 12 osob —

4. Poljwka tlučená pro 8 
912 osob . . . 2

5. Poljwka gaterná pro 
8 osob .... —

6. Poljwka 6 mozečkem pro 
8 osob .. . . 3

7. Poljwka chlebowä 8 
wegey pro 8y 12 os. —

8. Poljwka 6 gaternhmi
■ knedljčky pro 8 osob, 

gater půl libry, tuku 
4 loty • . . . —

9. Poljwka 6 kapaunjmi 
knedljčky pro 8 osob 4

10. Poljwka se switkem že- • 
mlowhm pro 6 y 8 
osob ..... —

11. Poljwka 6 krapličkama 
pro 6 y 8 osob . . 5

12. Poljwka michand ze 
zeleníc wech pro 12 
osob . . . . . —

13. Geřsstl 8 krup .. 6
14. Geřsstel zemlowh pro 

8 osob ....—
15. Geřsstl Zlautkowh . 7
16, Geřsstl krupičný « . —

Cislo Stránt
17. Dussend poljwka pro 

12 osob • . . . 7
18. Střjkánky pod poljwku 8 
19. Poljwka chlebowa . . 9 
20. Míchaná chlebowá po« 

ljwka . ./ ... 1
21. Poljwka hnědá (brus 

natá)6 bažantem ney- 
méně pro 12 osob . -

22. Míchaná poljwka 6 hřjb. 
kami pro 12 osob . Il 

23. Mozečkowá poljwka pro
8y 12 osob .. . 1 

24. Ta samá poljwka 6 na- 
djwanymi zemlička- 
mí. ..... . 

25. Poljwka j haubicek pro 
6 osob . . . . i: 

■ 26. Smažený hrässek do po- 
ljwky pro 8 osob . - 

27. Zelená poljwka % gar- 
.nic bylinek (Kräu­

tersuppe) . . . . 1 
28. Poljwka ze zemčat . 1! 
29. Knedljčky 5 howezhho 

tuku bo poljwky . - 
30. Knedljčky ze slaniny do 

poljwky ( Spedino» 
deln) pro 8 osob . . 16 

31. Knedljčky 8 pljcek ge- 
hnečjch do poljwky . - 

32. Smažená michaninka 
do poljwky . . . 1



Stranio Cisto Stranka

. Kapaunj neb slepicj kne- 
dljcky do poljwky • 

,Krupicné knedljcky do
17

43. Gina mjssentnka do po 
ljwky : • • .

44. Misseninka bo gluté po
23

37.

39.

0.

poljwky • • • • 
Dobra tlucend poljwka 
Knedljcky do poljwky 3 

kurecyc gathrek • 
Knedljcky mjchané do 

poljwky . • • 
Giné mjchané knedljeky 

pro 8 osob • • • 
Mjchané knedljcky 6 

racjmi ocasky • • 
Wavend buchka (Bus 

ding) do poljwky • 
Gina warena buchta do 

poljwky • ... 
Mjsseninka do ztutépos 

ljwky . . . .

18

19

20

21

22

45.

46.
47,
48.

ljwky • • • • 
Gind mjssentnka opet do 

zluté poljwky :. 
Gesstegedna mjsseninka 
Misseninka makronkowa 
Warena buchta 8 we- 

piowého masa do po- 
ljwky . . ...

49. Zawarena zemlicka do

50.
poljwky • • • • 

Rosol poljwkowh, kte-i 
ry se zymniho casana 
ceste pousiti muse, a 
wzdy w dome dobry a 
obzwlasstné pak pro 

:nemocné uzitecny gest

24
25

26

27

!

1. Swjtecky 8 weprowé 
pecene • • •

2. Swjtecky & pecenhcku- 
rat neb kapauni .

3. Swjtecky zeméatkowé.

29

30

4. Switecky : krupiené .
5. Regzowé knedljcky %
6. Swjtecky kapustowé.
7. Swjtecky mozectowmé.

30
31

J
#

Sbycegné howezy maso 32 
Dussené howezy maso — 
Tak nazwand swjckowa
pecené (Lungenbraten) 

4. Swjckowd pecené na 
gjnizpusob . • • 

5. Swjckowd pecene ges 
sstena giny zpusob • 

6. Swjckowa neb howezy 
gina pecene • • • 

7. Njzev ze swjckowé pe- 
cene

33

34

35

10.

Na rossti pecené howezw 
maso (Rostbraten). 

Tak nazwanh (Kulasch- 
fleisch) • . . . 

Howezy maso se zazwo- 
rem . . . • .

Karbanatky ze swjckos 
wé pecené . . .

12. Howezy rjzky se zem- 
caty . • 

13. Howezy rizky se sarde- 
lemt.............

Omacky e howezymu masu. $

36

37

38

39

Omacka 
Dmacka

cybulkowd. 
polska .

39
40

3. Dmacka okurkowd
4. Omacka sardelowa

4o

e



Cjslo Stránka
51. Nákyp 8 kaprowého 

mléčj .... .255
52. Zemličkowé gjbťo 6 ru­

mem • . . .• —
53. Hrachowé liwanecky . 256
54. Krupičné knedljcky w 

krému .... —
55. Reyse 6 gablkami . 257 

4 ‘

Gesste nikter
1. Karbanátky a klobásy 

8 kapra • .. . 260 
2. Raguz ryby .: . .261
3. Switek ze suchých hub . — 
4. Račj kobližky . • . 262
5. Wandlieky rakowé . — 
6. Wandlicky rakowé 8 

krupice . . • .263
7. Wareny switek ze ssti- 

ky (Giterle) • .. —
8. Robližky ze zemčat . —.
9. Zemcata s hřjbkami . 264

10. Buding, (ze sspenátu 
wařend buchta) . .-

11. Ssmorn s wanylowau 
smetanau .... 265 

Dorty, sedliny (rosoliny) 
1. Dort pisskotowh . . 271 
2. Dort čokolddowh . . 272 
3. Dort mramoryrowanh — 
4. Dort máslowy neb list- 

kowý ..... —
5. Dort má slowh na gi- 

ný způsob • • .273
6. Dort rybjzowh . . —
7. Dortsulcowany . . —
8. Dort mandlowy . . 274
9. Dort z nudlj . . . 275

10. Dort z kořenj • .. — 
11. Precljcky anhzowé .. — 
12. Michané Loblizky • . 276 
13. Eytronowe hromádky — 

a h.

Cjslo Stránka
56. Merunkowá pena . . 257 
57. Pisskoty se zawařenin- 

kau • .. . • — 
58. Nákyp gablkowh s pi- 

sskotami .. • .258 
59. Postnj topynky . . — 
60. Pečeny krém . . . 259

CAA € y re 4 

postnj gidla..
12. W páře wařend buchta 
.se ssató . • ..265 
13. Kraplicky 6 mljčjm kas 
i prowhm • .. . — 
14. Sleyssty zemčatowé • 266 
15. Zemčatowé knedle . . — 
16. Lité sstrudle sragu . 267 
17. Malé třené knedljcky 6 

račjmi ocásky . . —
18. Nákyp ze ssató • • • 268 
19. Wařená buchta se slas. 

nečkem, (Haring) . — 
20. Twarohowé koblihy • 269 
21. Wařená buchta z revze— 
22. Giny buding 8 reyze 270 
23. Zemlowý buding . • — 
f . - 685- VDE

a rozličné drobnůstky.
14. Cytronowh led neb lauč-i 

ky ‘................. 276
15. Giné laučky & mandlj 277 
16. Precličky 8 pistáců . — 
17. Hnedé (brunaté) man- 

dloweoblaučky .. — 
18. Smažené mandle • . 278 
19. Mandlowé hubinky . — 
20. Mandlowé suchary (cwh- 

bak) ••.— 
21. Gukrowané mandle . 279 
22. Sedlina (rosol) cukro- 

w á . . . . . — 
23. Sedlinal z wissnj . . 280 
24. Merunky w sedlině . -



Obsah.

Cjslo Stranka
25. Missenska gablka w se- 

dline . ... . 280
26. Sediina pomerancowa 281
27. Sedlina 8 korenj • • 282
28. Salat michany . . — 

 

 
 

32. Salat rerichowy a . 284 
33. Saldt wlasky . . — 
34. Salat celerowy . . — 
35. Salat zelny . • . 285 
36. Salat sswestkowy . . — 
37. Ssató  —

29. Sladky michany salat 283
30. Saldtz missenskyc gas 

blek . • • • —
31. Salat 8 hrussek . . —

38. Cokolada •• • • 286
39. Kawa (rafé) • • • —
40. Cytronowa woda (Li- ... 

mòonada) • . • . 287
41. Mandlowé mléto • . —
42. Pune • : . • . 288
43. Rybjzowa sstawa : . —
44. Rybjzowd zawareninka — 
45. Malinowa zawarenin- -- 

kanebo sstawa .. 289
46. Tiessnowa sstawa . . —
47. Wissné zawarené • . —
48. Wissne dooctanakladat 290
49. Merunky w eukru no- 

kladané . . . . —
50. Kyticky ssipkowé •, • 291 
51. Zmrzlina cokoladowa • —
52. Zmrzlina z gahod • • —
53. Zmrzlina z wanylie • 292

Gjslo Stranka
54. Zmrzlina & cytroni • 292 
55. Zmrzlina z wissnj • • — 
56. Zmrzlina z punce • • 293
57. Kterak seled piiprawos • 

wat a zmrzlina de­
. | lat mà . • • • —• 
58. Kterak se cukr mush ci­
. stit, a k rozlicnhm we- 

cem priprawit . • 294
59. Gukrbily na okrasslenj 

dertu • • * • . 295
60. Cukr wsseligakhc bas

- rew • • • • • — 
61. Racj maslo • • . — 
62. Ssató ze sliwowiee : • 296
63. Studené ssató 6 ardkem —• 
64. Trend buchta bez sme­
. tany • : . . • 297

65. Gak se hrubh cukr pei- 
prawowat a barwit

* ma • • • • • — 
66. Gak se cukr cistit a 

gako w sstawu piis : 
prawit ma . . . 298

67. Mandlowé hubinky • 299 
68. Zagjenebhadzcukru . 300°
69. Dorticky Zlautkowé • —
70. Zawareninka merun-

kow ... 30t 
71. Rybiz do octa nakladat — 
72, Gablkowa zawareninka — 
73. Ssjpkowa zawareninka 302 
74. Celtlicky skorenjm . 303

Ptjdawet nekterych ujitecnpdj wecý.
1. D nádobj a fufivn^ém 

nářabj, fteraf se wzdy 
držet má, aby čisté- 
zůstalo • ♦ . .303

2. Kdyz se smetana připálj 306
3. D másle, gak se naklá­

dat, a kterak se přewás 
ret a solit má . . —

4. Kterak wegce ukládat, 
aby se nepokazyly . 307

5. Wegce neb gablka zmr­
zlé zase naprawit • —

6. Když se kuchařka spás 
Ij neb opaři . * 308

7. Kdyz se kuchařka uhodj 
nebo uskřjpne .. —



Cjslo Strànfa Cislo Stranka
8. Kdyz se fumaria rj$ne, 

sekne, a négaf ranj . 308
9. Gaternice, klobasy, ge- 

tita a mozeckowé ge- 
litka .................. 310

10. Gaternice .... — 
11. Geliti . . . . . 311 
12. Klobasy . • • . 312
13. Klobasky mozeckowé • . —

14. Gak se maso kuzenj na- 
ktaba . : . . 313

15. Reyzowa mauka akru- 
pice gak se delat mulh —

16. Mauka geena • • • 314
17. Hauby gak se sussit magi —
18. Gak zelenh hrassek na 

zymu zachowat • . 316
19. Geljtkazhushtrwe • —

/-,

1.

2.

1.
2.
3.

|Rozliené mjsseninky. :_ 
Misseninka $ majoran- , 3. Mjsseninka ze ssalwege 317 

kau • • . . . 316 4. Mjsseninka z Nymianu — 
Na gini zpusob • • 317 5- Misseninka $ hrioEy • —•

1 Mdslo rozlicné. suo
Mdslo Zluté ...318 4. Maslo sardelowé . . 319 
Maslozelené .. . — 5. Maslo Eokolddowé • — 
Maslo s bylinkami . - cadiinio •

P onaucenj, I - - 

kterak gibla pii menssic v witssic tabulici 
| po sobe giti, a se dawati magi.

Przklab 1.- 2.- 3. — 321 Pijkladwelké tabule . . 322
Pijklad etwrty ... 322 • -1-615

Nynj gesste nékolie prjklabG, gak se w postni
I * dny tabule zejdit m4. ‘.
• Pkjklad prwni . . .. 324 Poradek gak se pamlsky na 

Prjklad druhy . ... — stil stawet magi • 327 
Pkjklad tretj . . . . — Posabek, gakse pii welkhc 
Prikladetwrty . . • . — tabuljch pecene stawe- : 
Prjklad pith bez ryb • . 325 ° ti magi • • : : 328 
Poradek, gak se pecené no Poradek, gak se pii welkhc 

stil stawet magi . 326 tabulici pamlsky star 
weti magi . • . 329



Cjslo Stránka
5. Dmácka koprowá . . 40
6. Křen smetonowh . . —
7. Křen poliwkowh . . 41 
8. Křen kyselý . . . —
9. Studená kyselä omáčka — 

10. Omáčka z Körbelkrautu —
11. Omáčka sardelowá bez 

octa ..... 42
12. Dmáčka 8 kyselau smes 

tanau .....—

Gislo Strá
13. Gerwená řepa .•

14. Okurek nakládáni - .
15. Okurky gak na zymu 

nakládat . . .•
16. Ryzcek howeshmu ma­

su nakládat . . .
17. Dmáčka studená . .
18. Giná studená omáčka
19. Studená omáčka ku 

zweřine ....

Zelenéwäcy.

1. Kadečnje (Braunköhl )| 
6 klobásau. . . • 47 

: 2. Bažant se sladkým ze= 
Ijm  —

3. Nadjwané Grukwé (kel- 
ruby) . . . . —

4. Zeleny hrássek se sma- 
zenými kuřaty . • 48

5. Nadjwaná kapusta . —
6. Sspenát se smaženými 49 

zemličkamí .. . —
7. Mrkwicka se smaženým 

wemenem . . . —
8. Karfiol 6 kuřátkami • 50

9. Brukwé (kelruby) 6 ge-. 
hnečjm masem .. —

10. Kapusta 6 fassirowanh- 
mi karbanátky . . —

11. Hromowh kořen (sspar- 
g() . . . . . 51

12. Kyselé zeli 6 wepřo wau 
pečjnkau .... —

13. Zelené boby (fazole) 6 
gehnžčjm masem • 52

14. KRepas wepkowhm ma­
sem . . . . . —

15. Kapusta s uzeným gazy- 
kemw páře wařená . 53

16. Karfiol w krému pro 8 
osob ..................54

17. Kapusta 6 fossem pro 
8 osob ... —

18. Fassjrowaná kapusta 
na giny způsob pro 8 
osob • . . . .

19. Karsiol we fasst zase pro 
8 osob . . . .

20. Mjchaninka ze zeleníc 
wecy pro 8 v 12 osob

21. Bafsjrowaná kapusta 6 
revži ..............

22. Nadjwaná neb fassiro. 
wana kapusta na gi- 
ný způsob . . .

23. Karfiol omassteny .•
24. Fassjrowané sladké zelj
25. Kyselé zelj pečené . .
26. Měshčné ketkwičky•
27. Bjlá řepa, tak nazwa- 

ná wodnatka . .
28. Nadjwané okurky.
29. Mjchaninka zelená.

30. Giná mjchaninka ..
31. Ssparäle mistozeleného 

hrässku . ..
32. Zeleni hrässek [s mrk- 

wickau . . ..
33. Kapusta s’regši wpás 

re wařená . . .
34. Kapustowé karbanátky 

neb klobásky . .•.
35. Mjchané karbanátky 6 

kapustau . . ..



Sbsah

Zadlláwaná gjdla
isso

1. Kukátka
. Kuřátka

Stránka Ejslo Stránka
s knedljckami 74

, se hřjbEy 
Kuřátka 6 celerem 75
Kapaun 6 musslemi• 
Kapaun s auhořem-. 
Kuřátka se zampiony. 
Kuřátka 6 ragskými 

gablky . ... 
Kuřátka $ reosi .. 
Telecí maso 6 kmjnem 
Telech dussené maso. 
Kapaun startoflemi : 
Gehnečj neb stopowá 

keyta 6 kyselau sme­
tanou . . . -.

Dussená holaubata• 
Fassjrowaná keyta, 
Na rossti upečený gas 

zýk 6 omáčkau •• 
Gazik 6 polskau omáč- 

kau . .. •• 
Wepkowá hlawa •• 
Kuřátka na spessný způ­

sob . • ••
Kuřátka $ dobrau zlu-

tau omáčkau. •.

76

77

30. Sekaninka z telech pečené 87
31. Telecí řjzey 6 wjnem —
32. Telecí řjzky 6 kyselau 

smetanou . .. 88
33
34

35.

36.

Telech řjzky se sardeli —
Klobásky neb karbanát­

ky ze studené pečeně 89
Telech keyta 6 celero- 

wau omáčkau . . —•
Telech keyta se sme-
tanau. . .4. . 90

• 37. STelecy hrudj pečené s os 
.máčkau . ...

38. Hrussty nebo gablka 3
78

79

80

81

howezyho masa •• 
39* Holuby 6 bjlau omáčs 

kau. .. .. 
40. Kuřata na turech způ- 

I sob ...................... 
41. Fassjrowaná keyta 8 
-weptowiny . .. 
42. Kuřata 6 raejm kon- 

1 sumé . . . .. 
43. Telech gátra dussené. 
44. Telech plice . : 
45. Telech pljce na giny

91

92

93

94
95

1

.Swjčkowá pečeně 8 0s 
máčkau • • ••

1. Telech hlawicka 6 fry- 
kasem (kyslinkau)• 

%. Drssky • • :• • 
s. Gspanhelsté ptáčky• 
1. Nadjwané Zemličky : 
5. Wepřowé maso na piwe 
i. Telech řjzky se sardes 

lemi • •:
7, Ze studené telecí pečeně 

malé řjzky • ••
3. Telecí řjzky se ssneko- 

wau nádjwkau •.
9. Telech řjzky se smr- 

zemi . . . . .

82

83 
\

46
způsob• 

Pečené osrdj
$ i

96

47. Telech okruži 6 kyslin- 
kau, (frytasem) ..

48.
49.

50.
51.

52.

53.

54,

97
Nebo se smetanou • 
Fassjrowaná kuřata neb 

kapauní , . .• 
Jasjrowaná kachna• 
Kuřátka neb kapaun se 

snekami • • •• 
Fassjrow and keyta s bj= 

lau omáčkau .• 
Kuřata 6 kyselau sme- 

tanau ... ..

99

100 *
1

101

Telech hrudjcko se sspan- 
helskymi ptáčky . . 102



z

čipo • Stránka ' Ejslo Strane
55. Hrudjcko nabjwané 6 

rakami • ... 103
56. Telecí keytička . : —
57. Howezy gazyk nä rožni 

pečeny . . . .104

58. Missenínka (Ragou) 6
• kuřecími hřebjnkami 

59. Telecí sawinuté řjz- 
Ey. ....

10

10

1. Gerná zweřina •• 
2. Zadělaná zweřina .• 
3. Diwoka kachna . .
4. Dussené koroptwé . .
5. Malé ptáčky 6 omáčkau

107
108

109

6

8
9

Malé ptáčky w Zupanu 110 
Drozdy neb kwjčaly za- 

deláwané . . . . —
Karbanátky ze zagjce 111 
Sekaninka ze zagjce . 112

10. Předek ob zagice zade- 
|laný no černo .•

11. Přede" od zagjce na 
giný způsob . . .

12. Dussené bažanti neb kos 
roptwé ....

13. Karbanátky 8 bažantů 
neb koroptwj • .

14. Sekaninka 8 bažantů 
neb koroptwj . .

15. Studený zagjc, ba­
žant, koroptwé, srn- 
čj a gelenj pečené .

16. Passtieky máslowé s kos 
roptwemi . ..

11

11

X

MMauzná gjdla a nakypy.
1. Nákyp % gablek (Auf- 

i lauf) • .. .. 
- 2. Nákyp zhowezhho tu­

ku (morku) • ..
3. Nákyp spessný z gablek
4. Dobrý nákyp se smazes 
.nau zemličkau : .

5. Giné gjdlo ze smažené 
Zemlicky • . •.

6. Zemlickowé nadjwané 
ljwanečky . • . 

[7. DMaučné ljwanečky.

120 15.
16.

121

122

* 8.

10

12.
13.

Nákyp & twrdhc Zlaut 
d.. . ..

Fljcky se ssunkau .. 
Ljtésmažené sstrudle . 
Sstrudle tažená s ga 

blky .. . 
Nákyp pisstotowý. 
Nákypz mjssenstyc ga: 

blet ....

123

124

125

14. Näkypzkawy (tafé) 2

17.
18.
19.
20.

22.
23.

Buding 6 cokoládau• 
Teplé horké, teplé hor- 

té . • • • •• 
Buding. . . .• 
Wenec z páleného těsta 
Näkypz reyze . •: 
Nákyp ze strouhaného 

těsta • . . • .
Nákvp & kapaného těsta 
Nákyp s raejm máslem 
Dortowé wandlicky se 

ssató .....
24. Knedle se slaninau (sspe

25.
kem) . •• 

Zemliekowé řjzky 6 ho- 
wezhm tukem .• 

Zemlickowy switek 6 
powidlj ... 

Smažené nudle nebo 
reyže .. . ..

I
I



SObsah.

íjslo Stránka

18. Budíng 8 uzeninou . 132 9. Krupičné weneeky 6 kré- Fmem ..... — to. Nákyp kasstanowy . 133 1. Gytronowá pena .. — 2. Nákyp z kyselé smetany 134 B. Gisskowy nákyp . . — 4. Krém s cukrowinkami 136. b. Nákyp 3 waženého cy- 1 tronu . . . • .1376. Maučnýy nákyp s čokos 
L ládau • • . • .138
7. Nákyp cokoládowi pro 
5 12 ofob . • • • 139 
8. Cokolidowh krém srey- 

51 i . •• .. — 9. Strakatý nákyp pro 12 
- osob .. . .. 140 

Bo. Cokoládowy nákyp mo- 
|rawsky • . • .141 91. Switek mandlowý • 142 2. Buding zemličkowy . — 3. Turecké knedlicky pro 6 5 osob  -

9+2
°1. Howezy pečeně . . 153 

2. Telecy nakládaná keyta — 
33. Husy a kachny • : • — 
4. Kapaun se sardeli . — 
15. Zagie .............................154
76. Koroptwe a bažanti * — 17. Srnčj hřbet a keyta • — 8. Pečené sluky (ssnepy) . 155 19. Pečené kwjčaly . . — 10. Pečený tetřew • . • — 11. Smažená kuřata • . 156 712. Pečeny topan s nádjws I kau • .... —

,Sedliny (ro

Cjslo Stránka
44. Reyzese ssunkau . . 143
45. Buding 6 uzeninou . 144
46. Sspanhelské wetry se 

ssató • •• • —
47. Bjlkowé weneeky se ssa- 

tó  145
48. Pisstotyse ssató . . —
49. Zapátené gjdlo . . —
50. Merydonz raků . • 146
51. Nákyp 8 páleného cu= 

kru • ... .147
52. Rudle 6 twarohem . —
53. Nákyp z krup • .. 148
54. Cytronowé ssató . . — 
55. Mandlowy nákyp nabjs 

wanh • • •. 149
56. Merunkowh nákyp w 
plamenu .. .. -

57. Gablkowec . . . . 150
58. Nákyp se smazenhmi

- nudlemi • .. . — 
59. Amoletky sgablkami . 151 
60. Malinowá pěna . . 152
61. Reyze s gelitami . . —

ite.

13. Gelenj hibet se smaže- 
nau zemlickau . . 156

14. Kuřátka neb holuby 
wyslaněné ( sspikowas 
né) . • ...157

15. Skopowá keyta na způ­
sob zweriny . . .— 

16. Telecy keyta se slani- 
nau • .. . . 158

17. Uzený howezh gazhe . — 
18. Ssunka • ... . —

soly, Sulzen.)
1. Sedliny (rosoly % tele- 

cý hlawicky a nožiček 159
2. Sedlina % cytronů neb 

pomerančů . . . 160



Čjslo ■ Stránka
3. Sedlina 8 käwy (kafé) 160
4. Sedlina 3 wanylie . 161
5. Sedlina j čokolády . —
6. Sedlina řerichowá . 162
7. Sedlina míchaná . . —

Gjslo Stránt
8. Nadjwany (fassjrowa- 

ný) kopaun w roso­
lu .......................... 16

9. Nejzky ze studeníc ku- 
žat neb kapaunů . 16

Dorty
1. Gerní chlebowydort . 166 4. Dobry skládaný dort .. 16
2. Dort mandlowh bjlh » 167 5. Dort pražený . . 16
3. Dort z mandlj wencowy — 6. Dort linecky . . . -

Koláčky a rozličné pamlsky.
1. Nemocké koláče . . 170 
2. Bilkowé koláče . . 171 
3. Koláče zlautkowé . . — 
4. Lotowé koláče • • • — 
5. Spěssné rohlicky . • 172 
6. Sswreydsky chlebjcek • — 
7. Mandlowé trubičky • 173 
8. Gokoládowé oplatky • —
9. Gkořicowé trubičky ,• 174 

10. Malinké suchary (cwýs 
bak) •.• •. —

11. Dobra buchta . • — 
12. Lehkä buchta (Kugel- 

lopf) . • •• 175
13. Máslowé testo (Butter­

teig) : . • : —
14. Pochrautky 3 horkyc 

mandlj • • • .176
15. Zäzwor . • , — 
16. Masopůstni koblihy 6 

bjlhmi okolky • • — 
17. Masopůstni fsssky • 177
18. Božj milosti • • • — 
19. Chleba s máslem • • 178
20. Mandlowé wenečky • —
21, Deukrowané kasstany,. 

pomeranče neb das 
tle  179

22. Gukrowa ssunka .. —
23. Mandlowé oblaučky . 180

24. Mandlowé oblaučky na 
giny způsob . • . 18

25. Kunětické preclicky • - 
26. Sspanihelsté wetry s. 
|mandlemi . • . 18

27. Mandlowé kobližky s 
ribyzem . .• -

28. Křehké precljčky s as 
nhzem . • . . 18

29. Koláčky 6 kořenjm • -
30. Welikonočnj mazance - 
31. Sbyčegné precljčky ku 

káwe . • 18
32. Kminem sypané rohljč.

ty e piwu • • • -
33. Martinské rohljky (pobs 

kowy) . • • : 18
34. Pisskoty a mandlowh 

chlebjcek. ( Mandels
brod) • • ••

35. Horké pochrautky : •
36. Zázworek . •
37.Sspanhelské wetry se za= 

wařeninkau • •• 
38. Wanylowéhubinky•
39. Cokoládowé wenečky

neb hubinky •• 
40. Merunkowé precljčky 
41. Ledowé koblissty ••

18

18

1

18
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Ledy rozlienyc barew.
Ejslo Stianta Cislo Stritola

1. Leb bith .... 188 5. Ledgahobowh » .. . 189 
2. Ledzluth . .. . — 6. Led rdzowy • • . —
3. Led cerni • • . 189 7. Gména na sladke 10­
4. Led soricown . . — soli • .... — 

•Sality._
1. Andybie 1 . . . • 190
2. Chmelicek . • . . —
3. Salat sladky • • • —
4. Galat michand • • —
5. Salit smazenh • • 191
6. Galat zemcatowy se 

, slaneckem • • • — 

Nadjwky bo Boldzu,

I1. Powidlaze sliw . : . 193 
2. Mók . . . • • —
3. Twaroh • . . . 194

1 I .0.372

7. Smagené sswestky • 192
8. Gablkowé werecky sma- 

zene • • • • • —
9. Michany salat zemcats 

kowh • . • . • — 

buchtidek a loblih.
4. Hrozhnkowe powidla . 194 

: 5. Gissta cukrowa . . —1
6. Snjh ..............................—

/4 .
F

Pogednanj 0 strawe postnj.

Poljwey.

: 1. Poljwka & ljn° na zpu- 
|sobhowez • • .196 
2. Poljwka 8 kapra gako

8 gaternic . . . — :
3. Sbycegna rybj poljwka 197
4. Bjla rybj poljwka
5. Hneda rybj poljwka 6 

knedlickami . . . — -
6. Rakowa poljwka • . 198
7. Poljwka ze Zab • . 199
8. Poljwka ssparglowdse 

switkem . . . . —
9. Gockowa poljwka . 200 -

10. Hrachowa poljwka , —

11. Poljwka krupiena . 200
12. Poljwka piwnj . • 201
13. Poljwka wina . . . —
14. Piwnj poljwka 6 chles 

bem, (tak nazwana 
Zramatyka) . . . —

15, Gersstl zemlowh . . 202
16. Postnj poljwka z rozlics 

nhch korjnkd • . 203
17. Dussena poljwka 6 post- 

nj mjsseninkau .. —
18. Poljwka zlutd s roso­

lem . . . . • 205
19. Poljwka 6 mjchanhmi 

knedljcky. . . . 206 
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20. Petruszelowa woda . 206 21. Hrachowa poljwka se 
swjteckami . . . 206

‘ Fassjrowand ryba misto howezhho masa »... 207

1. Wegce na francauzsky
■ - jpufob . . ♦■ . 208

2. Nadjwané wegce ♦ . —
3. Mjchané wegce se sar­

delemi . • • • 209
4. Sazenéwegce se sarde­

lemi • • • . • —
5. Wegce 8 haubami . —
6. Nadjwané wegce na 

gin zpusob . . • —
7. Wegce mjchané $ hrjb- 

kami.. . . . 210
8. Nadjwané wegee 6 ras 
kami • • , • • — 

. ivo 0 * ■ : • 

E:

1. Treska (Stockfisch ) 01e 
: martini 6 trenem . 215 

2. Treska s omdelau . 216

9 Ce . craies
9.Swjtekz wagec 6 hau- 
7 barni . • . 210
10. Wegce se sladkau sme- 

tanau . . . . 211
11. Wegce 8 kyselau sme- 

tanau .... 212
12. Haubowec .... -—
13. Haubowec se zemcatky 213
14. Mjchané wegce 8 okurs 
kami . . . . —

15. Amuletky se sardeli , 214
16. Mjchané wegce s raka- 

mi a ssparglemi • 215 

sey.

.... 3. Treska smazena . . 216
4. Treska se sardelemi • —

a A .: S:E

Rozlicné ryby.
1. Kapr na Cerno . . . 217 
2. Kapr na modro . . —
3. Kapr pecenp 6 kyselau 

smetanau . . . . 218
4. Kapr marynhrowanh . — 
5. Kapr smazen . . >—
6. Sulcowany kapr . . 219 
7. Sstika omaffténi ♦ . — 
6. Sstika 8 cytronowau 

omdefau . ;. • • 220
9. Sstika se sardelowau 0. 

mdéfau .... —
10. Sstika 8 kyselau sar- 

delowau omdefau . —
11. Sstikasknedljckami . 221
12. Sstika 6 talami . . -

13. Losos a pstruhy na mos 
. dro * . . . . 221

14. Mnjky pecené ... 222
15. Auhor pecenh ... —
16. Auhci marynhrowanh 223
17. Ssneky 6 frenem citi 

weymrdau ... —
18. Ssneky nadjwané . —
19. Deasky ffnecj . . . 224
20. Zaby jabétawané 8 pesi 

truzjlkau . ♦ . —|
21. Baby fmajené . . • —
22. Raky se smetanowau 0. 

macfau . . . . 225
23. Owesnicky 8 omdéiau • — 

Owesnicky a mienésma- 
zené . . . . . 226

I
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Cisto Stránka
24. MNussle 6 winem . . 226
25. Zábydussené . . . —
26. Fassjrowanj racy s kar-| 

fiolem • •.227
27. Smazena stika $ mus 

sslemi. . • .. —
28. Sstika sardeli prostr­
. kaná • • .. • 228

29. Kapr na černo na gi- 
ný způsob • • • — 
A. . : A Ale : N |S 

: n1710 •i. : =*

v | Mauenícs 
oddele

a h.

Cjslo Stránka
30. Sstika s austryemi . 229
31. Sstika s kyselau sme­

tanou . . . . • —
32. Ssneky 6 winay omačs 

kau . .. .. 230
33. Studená sstika 6 ro- ‘ 

solem (postnj aspik) — 
34. Kapr se sardeli . . 232 
35. Gezek ze sstiky • .233

del a nákypů
i druhé.

1. Dobré knedljcky tak na-
|zwané Litické • . 233
2. Knedljcky we smetané 234
3. Jemlowá buchta $ hro- 

zhnkami . . • • —

28

29
30

.Sstrublicky % nudlowés
ho testa . . . . 244 

.Nudle 6 gablky • • 245 

. Krupičný nákyp 6 man­
dlemi . • • . . —

4. Rudle 6 rakami • • — 31.Switekz mrkwe . . 246
5. Nudle smažené : • 235 
6. Nudle we smetane • s 
7. Ssmornz mauky • . 236 
8. Ssmorn ze zemlieky • — 
9. Tressnowec • • • 237 

10. Bublanina sswestkowd . — 
11. Zelniky • • . • — 
12. Zelné switky • , • 238 
13. Zelné sleyssty • . • — 
14. Tureckí turban • • — 
15. Wandlicky rakowé • 239 
16. Pečená gablka % • 240 
17. Kossicky se ssató . . — 
18. Gablka w županu • • — 
19. Rakowá strudle • • 241 
20. Nákyp čokoládowý . — 
21. Krém •• • .242 
22. Twarohowé knedle • — 
23. Twarohowé sleyssty . — 
24. Buchticky s krémem • 243

32. Gjdlo oplatkowe • — 
33. Fljcey s raky : . . 247 
34. Sstrudle wálená 6 gas

blky . • •..- 
35. Rakowh nákyp • . 248 
36. Polenta . . • . —
37. Nudle 6 mandlemi • .—
38. Ndkyp zemčatowy • 249
39. Nákyp & amoletek • —
40. Pisskotowh nákyp 6-

mandlemi • . • —.
41. Nákyp chlebowy • • 250
42. Mandlowý nákyp 6 

twrdhmi Zlautky . —
I 43. Buding se ságo • • 251 
44. Smažené zemtičky • — 
45. Switekz wjna • • • 252 
46. Nákyp sspenátowh • 253 
47. Krém 6 rumem ney- 

méne pro 12 osob • —
25. Krém wanylowy . . — 
26. Kafowh krém . . . —
27. Postnj gjdlo z fličel .244

48. Rakowy buding •. — :
49. Zemčata 6 wegcemt . 254
50. Lité zelnicky , . • 255 
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